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The purpose of this research was to evaluate the influence of the direction and thickness of turmeric slice on the
physical powder of turmeric powder.  The treatments were two different of treatments cut vertical slices (cut fiber),
horizontal (unidirectional fibers) and cut with three thicknesses (0.3 cm, 0.6 cm, and 0.9 cm).  The measured
parameter were water content, angle of repose, fineness modulus, uniformity index, grain yield, bulk density, and
the flour color.  The water content obtained wasn’t reached the Indonesia Standard Nasional which is still below
12%, while the angle of repose has been good angle with the value 31°-41°.  The fineness modulus as much as
4.02% - 4.66%.  Uniformity index grains with rough category has the highest amount than with the percentage
of medium and smooth category, and the medium category on average direction of a cut fiber have percentage
greater than the unidirectional fiber although the difference is only a little.  The percentage is still low grain yield
<50%.  Bulk density values obtained in this research ranged between 354.89 - 386.90 kg / m3. The resulting color
wasn’t much different and still in the desired category was yellow-orange.  Different parameters affect the slice
thickness uniformity index and grain yield of turmeric.  The thicker slices of turmeric, then the index uniformity
and yield of turmeric powder granules produced higher.  Different directions slices and slice thickness difference
does not affect the water content, angle of repose, fineness modulus, bulk density, and color of turmeric powder.
Keywords: turmeric powder, slicesdirection, slice thickness, water content , angle of repose, bulk density.
ABSTRACT
Penelitian ini mengenai pengaruh arah irisan dan ketebalan irisan kunyit terhadap sifat fisik tepung kunyit.Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh arah dan ketebalan irisan kunyit pada proses penggilinganterhadap sifat fisik tepung kunyit yang dihasilkan.  Perlakuan yang diberikan pada penelitian ini adalahmembedakan arah irisan vertikal (memotong serat), horizontal (searah serat) dan dipotong dengan tiga ketebalan(0.3 cm, 0.6 cm, dan 0.9 cm).  Parameter yang diamati adalah kadar air, sudut curah, derajat kehalusan, indekskeseragaman, rendemen butiran, kerapatan curah, dan warna tepung.  Kadar air yang diperoleh belum memenuhiSNI yakni dibawah 12%, sedangkan sudut curah sudah baik dengan nilai 31° - 41°.  Derajat kehalusan sebanyak4.02% – 4.66%.  Indeks keseragaman butiran dengan kategori kasar memiliki jumlah tertinggi dibandingkandengan presentase kategori sedang dan halus.  Presentase rendemen butiran masih rendah <50%.  Kerapatancurah pada penelitian ini diperoleh nilai berkisar antara 354.89 – 386.90 kg/m3.  Warna yang dihasilkan tidakjauh berbeda dan masih dalam kategori yang diinginkan yaitu dengan warna kuning-orange. Beda ketebalanirisan berpengaruh terhadap parameter indeks keseragaman dan rendemen butiran kunyit.  Semakin tebalirisankunyit, maka indeks keseragaman dan rendemen butiran tepung kunyit yang dihasilkan semakin tinggi.  Bedaarah irisan dan beda ketebalan irisan tidak berpengaruh terhadap kadar air, sudutcurah, derajat kehalusan, kerapatancurah, danwarna tepung kunyit.
Kata kunci : tepung kunyit, arah irisan, ketebalan irisan, kadar air, sudut curah, kerapatancurah.
.
ABSTRAK
1.  PENDAHULUANKunyit merupakan salah satu umbi-umbian yangbanyak ditemuai di Indonesia, kunyit mempunyaibanyak manfaat diantaranya sebahai jamu kunyitasam, pewarna alami, bumbu dapur dan lainya.  Karena
kunyit mempunyai manfaat banyak maka penelitianini dilakukan.Kunyit yang ada di pasar masih banyakyang dijual dalam bentuk segar dan irisan kering.Sebagaimana produk umbi-umbian lainnya, kandungan
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Pengaruh arah dan ketebalan irisan.... (Rita C.P, Tamrin dan  Diding, S)air kunyit segar cukup tinggi sehingga mudahmengalami kerusakan.  Sementara kunyit yangdisimpan dalam bentuk irisan kering efektifitaskandungan kurkumin mungkin lebih rendah.  Olehkarena itu, penyimpanan kunyit dalam bentuk tepungyang rendah kadar air merupakan salah satu cara untukmempertahankan mutu kunyit.Pengeringan merupakan salah satu cara dalamteknologi pangan yang dilakukan dengan tujuanpengawetan.  Selain itu kegunaan pengeringan yaitudapat memperkecil volume dan berat dibanding kondisiawal sebelum pengeringan sehingga akan menghematruang pengepakan dan memudahkan pengangkutan(Rukmana, 2005).Tepung kunyit biasanya terbuat dari rimpang jari(finger) kering, umbi (bulb) atau rimpang belah (split)dan irisan kering.  Bubuk kunyit sangat bermanfaat diberbagai industri antara lain untuk bahan baku industriobat-obatan, jamu, kosmetik dan pewarna tekstil.Bubuk kunyit merupakan produk olahan kunyit yangmenambah nilai jual kunyit.  Selain itu juga dapatdiekspor dengan nilai jual yang tinggi karenakemungkinan rusaknya kecil.Bahan baku tepungkunyit adalah kunyit yang telah dikeringkan, untukskala industri kunyit yang dikeringkan harus seragamsehingga dapat diperoleh bubuk kunyit yangberkualitas.  Kunyit yang kering seragam biasanyadiperoleh dari pengeringan menggunakan pengeringbuatan.  Kunyit yang telah dikeringkan digiling denganmesin penghancur (grinder), dan dilakukanpengayakan hingga diperoleh tingkat kehalusan 60 –80 mesh (Winarto dan Tim Lentera, 2004).Untuk mempelajari mutu tepung kunyit, dalampenelitian ini dipelajari pengaruh arah irisan danketebalan irisan kunyit terhadap parameter mutu yangdiamati/diukur.  Ada dua jenis arah pemotongan yaknisearah serat/horizontal dan memotong serat/vertikal.Sedangkan ketebalan irisan kunyit dibagi 3 variasiyaitu 0.3, 0.6,dan 0.9 cm.  Perlakuan ini dilakunaknuntuk mengetahui apakah ada perbedaan hasil tepunguntuk perlakuan antara arah irisan (memotong serat/vertikal dan searah serat/horizontal) dan ketebalanirisan (0.3, 0.6, dan 0.9) cm.  Dari perlakuan yangdiberikan, kunyit sebelum digiling dikeringkan terlebihdahulu dengan suhu yang sama dan digiling denganwaktu dan kecepatan sama, sehingga dilihat irisan danketebalan mana yang akan menghasikan tepung kunyitsesuai dengan harapan.  Selain itu penepungan inidilakukan untuk membuat praktis bagi konsumenyang ingin menggunakan kunyit sebagai bumbu, obat,jamu instan, atau diolah sebagai bahan produkkecantikan dan lainnya.Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahuipengaruh arah irisan dan ketebalan irisan kunyit pada
proses penggilingan terhadap fisik tepung kunyit yangdihasilkan.
II.  BAHAN DAN METODAPenelitian ini dilaksanakan di Laboratorium RekayasaBioproses dan Pasca Panen, Jurusan Teknik Pertanian,Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulanMaret sampai Mei 2015.  Bahan yang digunakan dalampenelitian ini adalah kunyit kuning, sedangkan alatyang digunakan adalah stopwatch, pisau, timbangandigital, timbangan analog, oven, cawan, loyang, ayakantyler, corong, gelas ukur, sendok, kertas label, mesinpenepung tipe disc mill, kamera digital, dan alat tulis.Analis dalam penelitian ini menggunakan analisisdeskriptif. Kemudian masing-masing perlakuandilakukan pengukuran dengan parameter pengamatansebagai berikut:
2.1  Kadar AirPengukuran kadar air dilakukan dengan caramenimbang kunyit sebanyak 10 g (berat awal)kemudian dikeringkan dalam oven dengan suhu 105pC selama 24 jam sampai beratnya konstan.  Setelah itusampel didinginkan di dalam desikator ± 15 menit danditimbang (berat akhir).M(%bb) = ..............................................……..……(1)Keterangan:M(%bb) = Kadar air basis basah (%)
2.2  Sudut CurahSudut curahdapat diukur dengan cara pertama, bubukdijatuhkan pada ketinggian 15 cm melalui corong padabidang datar.  Kedua kertas putih digunakan sebagaialas bidang datar, ketinggian harus selalu di bawahlubang corong.  Untuk mengurangi pengaruh tekanandan kecepatan bahan, maka pengukuran dilakukandengan menggunakan volume 100 ml denganmencurahkan secara perlahan pada dinding corongdengan posisi corong dalam keadaan diam denganbegitu diharapkan jatuhnya tumpukan tepung selalukonstan.  Terakhir pengukuran diameter dilakukanpada posisi yang sama pada setiap pengukurandiameter (d) dan tinggi tumpukan (t) dan dihitungdengan rumusSudut repose = arc tan.................................................................................…………(2)Keterangan: t : tinggi tumpukan dan d : diametertumpukan
2.3  Derajat KehalusanPengukuran keseragaman butiran tepung kunyitdilakukan dengan pengayakan menggunakan ayakan
tyler. Hasil butiran kunyit pada setiap perlakuan yang
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telah digiling kemudian diayak menggunakan ayakan
tyler selama 10 menit (sampai stabil). Kehalusanbutiran dibagi dalam 7 kelompok yaitu diameterberukuran kurang dari 150 micrometer, 150 – 180micrometer, 180 – 212 micrometer, 212 – 250micometer, 250 – 300 micrometer, 300 – 450micrometer, dan lebih dari 425 micrometer.Kasar:Tepung kunyit yang berukuran 300 – lebih dari 425micrometer, sedang : Tepung kunyit yang berukuran180 – 250 mmicrometer, halus: Tepung kunyit yangberukuran <150 – 150 micrometer
- Fraksi % bahan tertinggalXi =  x100%....................................……..............................….............…(3)Keterangan :Wi  : Berat bahan yang tertinggal di ayakan ke-n (g)Wtotal  : Berat seluruh bahan yang tertinggal diayakan (g)
- Fineness modulusFM  = ....................................................................…………(4)- Dimensi rata-rata partikel dihitung denganmenggunakan derajat kehalusan (mm).D=0.10414(2)FM...............................................................................…………(5)
2.4  Indeks KeseragamanPengukuran keseragaman butiran tepungkunyitdilakukan dengan pengayakan menggunakanayakan tyler.  Hasil dari pengayakan dikelompokkanberdasarkan kriteria kasar, sedang, dan halus.  Yangtermasuk kategori kasar adalah jumlah fraksi beratyang tertahan pada dua ayakan pertama dari satu setayakan tyler, yaitu mesh 40 dan 50. Sedangkan jumlahfraksi berat yang tertahan pada ayakan berikutnya, yaitumesh 60, 70 dan 80 termasuk dalam kategori sedang.Jumlah fraksi berat pada ayakan selanjutnya, yaitu mesh100 dan panci digolongkan dalam kategori halus.
2.5  Rendemen ButiranRendemen butiran menunjukkan persen hasil ukuranbutiran yang diharapkan, yaitu perbandingan beratbutiran yang diharapkan (180 – 250 micrometer)dengan berat total butiran.% Rendemen butiran =  x100%.....................................................................…(6)Keterangan :Wh  : Berat butiran yang diharapkan(diameter   180 – 300 micrometer) (g)Wtotal : Berat total butiran (g)
2.6  Kerapatan CurahPengukuran kerapatan curah tepung kunyitdilakukandengan cara menimbang gelas ukur (W1) yangvolumenya diketahui (misalnya V 100 ml), kemudiandiisi dengan tepung kunyit hingga volume yangditentukan, gelas ukur diketuk-ketuk sebanyak 10 kaliuntuk memadatkan tepung kunyit, lalu ditimbang(W2).Kerapatan curah (g/cm3) =..........................................………........................…(7)Keterangan :W1 : Berat gelas ukur (kg)W2 : Berat gelas ukur + gula semut (kg)V : Volume gelas ukur (m3)
2.7  WarnaPada penelitian ini penentuan warna dilakukan denganmetode citra digital.Berikut prosedur pengambilan citranya :
a.Bahan diletakkan di dalam box pengambilan citraberlatar belakang kain putih dengan ketinggian 16 cmyang sudah dipasangkan lampu pijar pada 2 titik sudut(kanan dan kiri) pada box pengambilan citra, dimanalampu tersebut berfungsi untuk menghilangkan efekbayangan yang terbentuk.
b. Kamera digital akan menangkap citra tepungkunyitdan menyimpan ke dalam memori dalam bentuk
file citra dengan format JPG kemudian diolahmenggunakan komputer (diperkecilpixel nya menjadi20 x 20) menggunakan perangkat lunak adobephotoshop 10.0 dan diulang 3 kali pada titik yangberbeda.
c. Citra yang sudah diperkecil ukurannya di simpandan dimasukkan ke dalam program MATLAB, sehinggakeluar nilai RGB nya.
III.  HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Kadar airKadar air merupakan sejumlah air yang terkandungpada bahan dan dinyatakannya dalam persen.Kandungan air dalam bahan pangan berhubungandengan daya simpan dan ketahanan suatu produkpangan terhadap kerusakan (Winarno, 1992).  Kadarair yang dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 1.Kadar air tepung kunyit, pada penelitian ini kadar airtepung kunyit perlu diketahui karena produk akhir daripenelitian ini adalah tepung.  Dapat dilihat dari Gambar5 perlakuan beda arah irisan dan beda ketebalan irisankunyit menghasilkan nilai, yakni antara 15.86 – 17.32%.  Hasil menunjukkan perlakuan beda arah irisandan beda ketebalan irisan yang diberikan tidak
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Pengaruh arah dan ketebalan irisan.... (Rita C.P, Tamrin dan  Diding, S)berpengaruh terhadap hasil kadar air tepung kunyit,dan hasil kadar air tepung fluktuatif.  Nilai yangdihasilkan ini masih jauh dari rentan yang diharapkanyaitu 3 – 12% untuk rempah-rempah bubuk.  Hal Inidiakibatkan oleh penyerapan kadar air di udara.Penyerapan kadar air ini terjadi pada saat pengayakan,dan pengambilan data parameter lainnya, karena saatpengayakan tepung sampai dengan pengambilan warnatepung hanya diletakkan begitu saja diatas meja danterkena udara ruangan sehingga mengakibatkan tepungterlalu lama terkena udara ruang, setelah selesai barulahtepung kunyit dioven.
Gambar 1.  Diagramkadar air tepung kunyit.Hasil ini sejalan dengan pendapat Tamrin (2013) yangmenyatakan jika suatu bahan hasil pertanian dengankadar air tertentu ditempat dalam lingkungan dengansuhu dan kelembaban tertentu, maka kadar air tersebutakan berubah sampai tercapai kadar air keseimbanganantara air di dalam bahan dengan air di udara.  Ini karena
suatu bahan akan melepaskan atau menyerap air untukmencapai kadar air keseimbangan.  Apabila dilihat daristandar deviasi yang dihasilkan antara perlakuan satudengan yang lain menunjukkan data sampel yangdiperoleh telah mendekati homogen dan tidak jauhpenyebarannya.
Gambar 2.  Diagram sudut curah tepung kunyit.
3.2  Sudut CurahSudut curah atau sering dikenal angle of repose adalahsudut yang terbentuk antara bidang datar dengan sisimiring curahan bila sejumlah biji atau tepungdituangkan dengan cepat di atas bidang datar.  Menurut
Syah, dkk (2013) sudut curah suatu produk perludiketahui karena dalam rancanganhopper pada mesinpengolahan atau lubang pengeluaran pada silodiperlukan suatu parameter yaitu angle of repose atausudut curah.  Nilai sudut curah mempengaruhipengosongan bahan pada hopper atau silo.  Selain itu
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sudut curah sangat penting untuk mendisain wadah,mengetahui tinggi gesekan bahan dengan media.Kemudian sudut curah ditentukan dengan mengukurdiameter dan tinggi curahan.Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan beda arahirisan dan beda ketebalan irisan kunyit yang diberikantidak berpengaruh terhadap sudut curah tepung kunyit.Adapun faktor yang mempengaruhi sudut curah adalahbentuk pertikel dari tepung yang dihasilkan, sehinggapengukuran sudut curah dengan corong dipengaruhioleh gesekan dari tepung dan corong (Priyanto, dkk.,2011).  Pada penelitian ini sudut curah yang diperolehyaitu berkisar antara 37° – 41°.  Menurut Anwar, dkk(2004) sudut curahyang mempunyai nilai kecilmenunjukkan indeks aliran tepung yang makin baik.Sudut curah biasanya berkisar antara 25°– 50°.  Dengankata lain sudut curah yang dihasilkan pada penelitianini bisa dikatakan dalam kategori cukup baik.  Apabiladilihat dari standar deviasi yang dihasilkan beberapaperlakuan sudah homogen dan ada yang sudahmendekati identik.Menurut Carr (1976), dalam Syah, dkk (2013) sudutcurah erat hubungannya dengan gaya kohesi partikelbahan yaitu bahan yang mempunyai gaya khohesi yangtinggi akan menyebabkan kebebasan bergerak suatubahan tersebut rendah.  Suatu bahan yang memilikikebebasan gerak rendah akan menyebabkan suduttumpukan menjadi besar.
3.3 Derajat KehalusanDerajat kehalusan (fineness modulus) merupakanbilangan yang mewakili ukuran rata-rata partikel bahanhasil penggilingan.  Derajat kehalusan dihitungberdasarkan jumlah fraksi bahan yang tertinggal padasetiap ayakan tyler dibagi dengan 100 (Henderson danPerry, 1976).  Derajat kehalusan yang dihasilkan dapatdilihat pada gambar 3.
Gambar 3. Diagramderajat kehalusan yang dihasilkan.
Derajat kehalusan merupakan tingkat kehalusanbutiran.  Semakin kecil nilai derajat kehalusanmenyatakan ukuran butiran yang semakin halus(Henderson dan Perry, 1976).  Dari hasil penelitianyang dilakukan nilai derajat kehalusanyang dihasilkanyaitu berkisar antara 4.02 – 4.66.  Perlakuan beda arahirisan dan beda ketebalan irisan menunjukkan tidakberpengaruh terhadap hadap derajat kehalusan tepungkunyit yang dihasilkan.  Hasil yang diperoleh inikarena pada saat penggilingan dilakukan dengankecepatan, waktu, mesin serta ukuran saringan yangsama sehingga nilai derajat kehalusan tidak berbedajauh.  Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Hendersondan Perry (1982) yang menyatakan bahwa haluskasarnya butiran tepung selain dipengaruhi oleh suhudan waktu juga dipengaruhi oleh beberapa faktor lain,yaitu mesin penepung yang digunakan, jarak palupemukul dan ukuran lubang saringan penepungan.
3. 4 Indeks KeseragamanIndeks keseragaman merupakan perbandingan ukurandiameter butiran yang lolos dari suatu ukuran saringantertentu.  Indeks keseragaman dinyatakan dalam fraksikasar, sedang, dan halus dari ukuran bahan hasilpenggilingan.  Berdasarkan hasil penelitian, arah danketebalan irisan berpengaruh terhadap ukuran bahanyang dihasilkan.Diagram 4 menunjukkan perlakuan beda arah irisantidak berpengaruh terhadap indeks keseragaman tepungkunyit yang dihasilkan, namun untuk beda ketebalanirisan kunyit menunjukkan adanya pengaruh terhadapindeks keragaman tepung kunyit yang dihasilkan, yaitusemakain tebal irisan indeks keseragaman butiranukuran sedang (ukuran butiran yang diharapkan)semakin banyak.
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Pengaruh arah dan ketebalan irisan.... (Rita C.P, Tamrin dan  Diding, S)
                                                       Gambar 4.  Diagram indeks keseragaman.
3. 5  Rendemen ButiranRendemen butiran merupakan produk yang dihasilkandari irisan kunyit kering  yang telah melalui rangkaianproses produksi, sekaligus menunjukkan tingkatproduktivitas tepung yang dihasilkan dan dinyatakandalam bentuk persen.  Kehilangan produk selamaproses produksi berlangsung juga dapat diketahui darirendemen yang dihasilkan.  Rendemen butiranmenunjukkan perbandingan persen hasil butiran yangdiharapkan yaitu butiran yang berukuran 180 – 250micrometer (fraksi sedang) dengan berat butirankeseluruhan.
Gambar 5 menunjukkan perlakuan beda arah irisantidak berpengaruh terhadap rendemen butiran tepungkunyit yang dihasilkan, namun untuk beda ketebalanirisan kunyit berpengaruh karena semakin tebal irisanrendemen butiran tepung kunyit yang dihasilkansemakin tinggi.  Persen hasil rendemen butiran tepung
kunyit yang berada pada setiap perlakuan hasil yangdiperoleh masih kurang cukup baik hal ini karenabeberapa rendemen masih jauh dibawah angka 50%.Rendemen terbanyak diperoleh pada perlakuan VK3dengan nilai 53% setelah itu diikuti VK2 sebanyak50%, kemudian HK2 50%, setelah itu HK3 47%,kemudian HK1 32%, dan yang terakhir VK1 dengannilai 32%.Dari rendemen butiran yang dihasilkan masih jauhdari yang diharapkan, apabila dilihat faktor yangmempengaruhi seperti kadar air dan indekskesaragaman butiran, hasil rendemen sesuai sepertiindeks keseragaman dimana untuk perlakuan VK1
butiran kasar paling tinggi dibandingkan denganperlakuan yang lain.Gambar 5.  Diagram rendemen butiran yang diharapkan.
5.  Kerapatan CurahKerapatan curah merupakan perbandingan bobotbahan dengan volume yang ditempatinya, termasuk
Jurnal Teknik Pertanian LampungVol.5, No. 2: 101-108
                                                                                                                                                                    107
ruang kosong diantara butiran bahan.Kerapatan curah yang dihasilkan dapat dilihat padaGambar 6
Gambar 6.  Diagram karapatan curah.Perlakuan beda arah irisan dan beda ketebalan irisankunyit tidak berpengaruh terhadap kerapatan curahtepung kunyit yang dihasilkan, hal ini dapat dilihatdari nilai kerapatan curah yang dihasilkan salingmendekati.  Menurut Wirakartakusumah, dkk. (1992)
dalamKharisma (2014) nilai kerapatan bahan makananberbentuk bubuk umumnya antara 300 – 800 kg/m3.Kerapatan curah yang diperoleh dari penelitian ini yaitudengan nilai berkisar antara 354,89 – 386,90 kg/m3.Ini menunjukkan bahwa kerapatan curah tepung kunyitsudah termasuk dalam ketentuan yang diinginkannamun dalam kategori rendah.
3.6 WarnaTabel 1.  Indeks warna RGB padaArah dan KetebalanIrisan Rata-rataIRED IGREEN IBLUEVK1 0.61 0.34 0.05VK2 0.62 0.33 0.04VK3 0.62 0.33 0.04HK1 0.61 0.35 0.04HK2 0.61 0.35 0.03HK3 0.62 0.36 0.03Dilihat dari Tabel 1 perlakuan beda arah irisan danbeda ketebalan irisan kunyit tidak berpengaruhterhadap indeks warna tepung kunyit yang dihasilkan.Tepung kunyit belum memiliki nilai SNI untuk hasilpengukuran standar indeks warna, namun warna yangdiharapkan dari tepung yaitu antara kuning-orange.Ini karena sifat minyak atsiri yang terkandung padakunyit mempunyai sifat warna kuning-orange (Manoi,2013).  Warna kuning yang dihasilkan kuning-orange
dapat dipengaruhi dari umur panen kunyit, lamapengovenan dan suhu yang digunakan.  Karena padapenelitian ini menggunakan kunyit dengan umur panen
(tingkat ketuan) dengan rentan yang tidak terlalu jauhberbeda, dan waktu pengovenan serta suhu yangdigunakan sama dan bahan dasar tepung yaitu irisankunyit kering dengan kadar air tidak berbeda jauh, makaindeks warna tepung kunyit yang dihasilkan mendekatisama.  Hal ini menunjukkan perbedaan arah danketebalan irisan tidak mempengaruhi sifat fisik tepungyang dihasilkan, apabila umur panen, suhupengovenan dan waktu pengovenan sama.Ini seperti pendapat Suprapti (2002) yang menyatakanbahwa faktor yang mempengaruhi tepung sukun adalahtingkat (derajat) keputihan tepung, tingkat ketuaan,kadar air (tingkat kekeringan), pengemasan, prosespembuatan, bintik-bintik berwarna.
IV.   KESIMPULAN  DAN SARAN
4.1 Kesimpulan1.  Beda ketebalan irisan berpengaruh terhadapparameter indeks keseragaman dan rendemenbutiran kunyit.  Semakin tebal irisan kunyit, makaindeks keseragaman dan rendemen butiran tepungkunyit yang dihasilkan semakin tinggi.
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Pengaruh arah dan ketebalan irisan.... (Rita C.P, Tamrin dan  Diding, S)2.   Beda arah irisan dan beda ketebalan irisan tidakberpengaruh terhadap kadar air, sudut curah, derajatkehalusan, kerapatan curah, dan warna tepungkunyit.
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